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@ EGbarer Behaiter sowie Verfahren und Vorrichtung zu seiner Herstellung 

(§) Die Erfindung betrifft einen eBbaren Behaiter sowie ein 
Verfahren und eine Vorrichtung zu seiner Herstellung, und 
sie bezweckt die ainfache und zuverlassige Formung einer 
Bodenflache am e&baren Behaiter. so daS dieser abstellbar 
]st. Der Behaiter besteht aus einern Teig, der durch Verkne- 
ten von Weizenmehl, Zucker, Ol Oder Fett und anderer 
Ausgangsmaterralien mit Wasser bereitet und zu einer 
flachen Lage mit einer bogenformigen Seite, die beim 
Abwickeln eines Kegelstumpfes erhalten wird, und einer 
Seite mit mehreren getrennten, parabelformigen Stucken 
(oder Laschen) geformt worden ist. Beim sequentiellen 
Umfalten oder Umbiegen der parabelformigen Stiicke von 
ihren Basisenden her mit anschlieSendem Oberlappen und 
Verkieben (derselben) werden (gleichzeitig) rechte und iinke 
Seiten der bogenformigen Seite einander uberlappt und 

■ miteinander verklebt, so daS ein umgekehrt kegelstumpffor- 

f miger Becher mit einern Boden entsteht. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft einen mit Boden versehenen, 
konischen (bzw. kegelstumpfformigen) eBbaren Behal- 
ter zum Aufnehmen von gefrorenen SiiBwaren, wie wei- 
ches Speiseeis (sog. Softeis) und normales Speiseeis, und 
verschiedener anderer Nahrungsmittelerzeugnisse so- 
wie ein Verfahren und eine Vorrichtung zur Herstellung 
eines solchen Behalters. Der eBbare Behalter weist 
ein(e) niedrige(s) scheinbare(s) spezifisches Gewicht 
bzw. Wichte auf; er ist leicht und pords und besitzt beim 
Verzehr vorzugsweise ein knuspriges GefQge. 

Die eBbaren Grundmaterialien fur eBbare Behalter, 
die mit einem In halt aus gefrorener SiiBware, wie wei- 
ches oder normales Speiseeis, verkauft oder an Ver- 
kaufsstetlen mit Speiseeis gefiillt serviert werden, wer- 
den typischerweise nach dem Vermischen einer groBen 
Menge an Wasser mit Ausgangsmaterialien wie Wei- 
zenmehl zur Bildung eines Teigs geknetet Dieser Teig 
wird dann zur Bildung einer Lage oder Schicht auf einer 
Hochtemperatur-Heizplatte ausgebacken und danach 
in eine konische Form gebracht bzw. zu einer sog. Spitz- 
tute geformt Diese wird dann als Waffelspitztlite ver- 
packt und an Speiseeis- und Softeis- Verkaufsstellen ver- 
trieben (beziiglich dieses Stands der Technik vgL z. B. 
US- PS 5 284 672 des gleichen Anmelders). 

Obgleich diese Art Waffelspitztuten die hauptsachli- 
che Form von eBbaren Behaltern fiir den angegebenen 
Zweck darstellen, sind sie wegen ihres spitzen Bodens 
mit dem Nachteil behaftet, daB sie (in dieser Form) nicht 
ohne weiteres (auf z. B. einem Tisch) abgestellt werden 
kdnnen. 

Zum Formen eines flachen Bodens an dieser Waffel- 
spitztUte, urn ihr Abstellen zu ermdglichen, wird nach 
dem Wickeln der Umfangswand in eine Napf- oder Be- 
cherform das untere Ende der Umfangswand zur Bil- 
dung des Bodens herumgebogen bzw. eingezogen. Da- 
bei trocknet der Teig schnell aus, so daB er seine Flexibi- 
lity verliert Der als Boden dienende Abschnitt kann 
daher beim Umbiegen leicht brechen; hieraus ergibt 
sich der Nachteil, daB die Bodenflache nicht ohne weite- 
res geformt werden kann. 

Auch wenn ein Umbiegen der Bodenflache durch Er- 
warmen des Teigs vor dem Wickeln, um dem Teig wie- 
der seine ein Biegen erm6glichende Weichheit zu verlei- 
hen, ermdglicht wird, sind nicht nur eine Heizvorrich- 
tung und entsprechend Zeit fiir die Wiederherstellung 
der Weichheit, sondern auch ein Arbeitsgang fur das 
Umbiegen der Bodenflache und das Versiegeln oder 
Verkleben derselben notig. Diese Arbeitsgange sind so- 
mit in nachteiliger Weise mit erhohtem Kostenaufwand 
verbunden. 

Wenn andererseits mittels einer den Teig in eine 
Napf- oder Becherform bringenden PreBform eine 
flache Lage zur Verwendung als eBbarer Behalter ge- 
formt wird, treten haufig Formungsdefekte wie RiBbil- 
dung in der flachen Lage und Faltenbildung in den nicht 
gestreckten Bereichen auf; ein solches Erzeugnis wird in 
nachteiliger Weise fiir den Verkauf ungeeignet 

Aufgabe der Erfindung ist damit die Schaffung eines 
becherformigen eBbaren Behalters sowie eines Verfah- 
rens und einer Vorrichtung zu seiner Herstellung. Damit 
sollen neben dem Problem, daB eine herkommliche 
Waffelspitztute nicht (auf z. B. einem Tisch) abgestellt 
werden kann, auch Probleme beziiglich der Herstellung 
von Waffelbechern oder -schalen durch gleichzeitiges 
Formen von Umfangswand und Boden gelost werden. 

Die LSsung obiger Aufgabe gelingt erfindungsgemafl 
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mit einem eBbaren Behalter, hergestellt durch Verkne- 
ten von Weizenmehl, Zucker, Ol oder Fett und anderer 
Ausgangsmaterialien mit Wasser zur Bereitung eines 
Teigs sowie Erwarmen und Trocknen einer flachen La- 
5 ge dieses Teigs in solchem MaBe, daB die Lage Flexibili- 
tat beibehalt, wobei die flache Teig-Lage eine Seite in 
Form eines Kreisbogens derselben Form aufweist, die 
sich beim Abwickeln eines Kegelstumpfes ergibt, die 
dieser bogenformigen Seite gegenuberliegende Seite in 

io eine Form geschnitten ist, die in mehrere parabelfdrmi- 
ge Stucke (oder Laschen) unterteilt ist, die parabelfor- 
migen StOcke von ihren Basisenden her aufeinanderfol- 
gend umgefaltet und sodann einander Uberlappt und 
miteinander verklebt worden sind und zwei gegenOber- 

15 liegende Seiten zwischen der bogenformigen Seite und 
den parabelformigen Stucken einander iiberlappt und 
miteinander verklebt sind, so daB der Behalter die Form 
eines Kegelstumpfes mit einem Boden aufweist 
Vorzugsweise kennzeichnet sich der eBbare Behalter 

20 dadurch, daB der Teig durch Verriihren und Vermischen 
von lOOTeilen Weizenmehl, 40 Teilen Zucker, lOTeilen 
Ol oder Fett (Kokosdl), 0,2 Teilen Salz, 100 Teilen Was- 
ser und geringer Mengen an Ei, Mitch und Farbstoff 
bereitet worden ist Bezflglich der Bestandteile des 

25 Teigs sei ferner auf die US-Patente 4 927 655 und 4 927 
656 sowie auf die deutschen Patente 38 14 594 und 38 14 
593 des gleichen Anmelders verwiesen. 

Gegenstand der Erfindung ist auch ein Verfahren zur 
Herstellung eines eBbaren Behalters, umfassend die fol- 

30 genden Schritte: Verkneten von Materialien, wie Wei- 
zenmehl, Zucker und Fett oder Ol, mit Wasser zur Be- 
reitung eines Teigs, der auf eine Heizplatte gegossen 
und darauf verteilt wird; Erwarmen und Trocknen des 
Teigs unter Einfiigung desselben zwischen die Heizplat- 

35 te und eine andere Heizplatte zum Alphatieren der 
Mehlstarke im Teig und anschlieBenden Trocknen des 
Teigs durch Verdampfen der in ihm enthaltenen Feuch- 
tigkeit in dem MaBe, daB der Teig Flexibilitat beibehalt; 
Zuschneiden einer flachen Teig- Lage in eine Form, bei 

40 welcher eine Seite eine Kjreisbogenform der Art auf- 
weist, wie sie sich beim Abwickeln eines Kegelstumpfes 
ergibt, und die dieser bogenformigen Seite gegenuber- 
liegende Seite eine Form besitzt, die in mehrere para- 
belfi>rmige Stucke (oder Laschen) unterteilt ist; Formen 

45 der geschnittenen flachen Lage durch Wickeln dersel- 
ben in die Form eines Kegels ohne Spitze, d. h. eines 
Kegelstumpfs, und fortlaufendes Umfalten oder Umbie- 
gen der parabelformigen Stucke von ihren Basisenden 
her, gefolgt von einem Oberlappen und Verkleben der- 

50 selben; sowie AbkUhlen und Verfestigen(Iassen) der so 
umgeformten flachen Teig- Lage. 

In vorteilhafter Weise wird der Teig vor dem Ausfor- 
men zu einem eBbaren Behalter in Form einer flachen 
Teiglage an Verkaufsstellen geliefert und dann der eB- 

55 bare Behalter unmittelbar vor der Abgabe an Kunden 
an der Verkaufsstelle geformt Dieses Formen umfaBt 
einen Befeuchtungsschritt, in welchem die erwarmte 
und getrocknete flache Lage befeuchtet wird, um ihre 
Flexibilitat zu erhohen; einen Schritt des Einfugens 

eo feuchtigkeitsbestandiger Abziehfolien zwischen die so 
befeuchteten flachen Teig-Lagen, welche Abziehfolien 
unmittelbar vor dem Formungsschritt entfernt werden; 
einen Wiedererwarmungs- und Trocknungsschritt, in 
welchem die flachen Teig-Lagen, von denen die genann- 

65 ten Abziehfolien entfernt worden sind, in einem Flexibi- 
litat erhaltenden AusmaB erwarmt und getrocknet wer- 
den, wonach die Schritte des Zuschneidens und des For- 
mens durchgefQhrt werden. 
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Gegenstand der Erfindung ist ferner eine Vorrichtung 
zur Herstellung eines eBbaren Behalters, umfassend: ei- 
ne Leitplatte zum Fuhren einer bogenfdrmigen Seite 
einer flachen Teig-Lage, die in einem Schneideschritt 
zugeschnitten worden ist, in weichem die Seite die 5 
Kreisbogenform der Art erhalt, die sich beim Abwickeln 
eines Kegelstumpfes ergibt, wahrend die dieser bogen- 
foYmigen Seite gegeniiberliegende Seite eine in mehre- 
re parabeifdrmige Stiicke (oder Laschen) unterteilte 
Form aufweist; eine Biegefuhrung zum fortlaufenden 10 
Anheben und Biegen der Enden der parabelformigen 
Stiicke und Einffihren derselben in eine Wickelfiihrung, 
welche die durch die Leitplatte und die Biegefuhrung 
gefiihrte flache Teig-Lage zu wickeln und die parabel- 
formigen Stiicke einander zu uberlappen vermag und 15 
dabei die Lage zu einem konischen oder kegel- 
(stumpf)formigen Becher mit einem Boden umformt; 
und ein Klebewerkzeug zum Verkleben der uberiapp- 
ten Bereiche der linken und rechten Seiten (der Lage) 
und der Gberlappten parabelformigen Stiicke. 20 

Bei dieser Vorrichtung sind in bevorzugter Ausgestal- 
tung die Leitplatte, die Biegefuhrung und die Wickelfiih- 
rung aus Aluminium, rostfreiem Stahl oder Kunststoff 
geformt 

Das Grundmaterial fur den Teig des erfindungsgema- 25 
Ben eBbaren Behalters weist Mehl und and ere eBbare 
Materialien auf. Nach dem Kneten und Ausbacken die- 
ses Teigs zur Bildung einer flachen Lage werden durch 
Verkleben (sealing) der linken und rechten Enden einer 
bogenfSrmigen Seite in Form einer Abwicklung eines 30 
spitzenlosen Kegels bzw. Kegelstumpfes die Umfangs- 
wande in eine Becherform gebracht, wobei die Offnung 
des Bechers durch die bogenfSrmige Seite gebildet ist 
Da gleichzeitig die dieser bogenfSrmigen Seite gegen- 
liberliegende Seite in parabeifdrmige StOcke (oder La- 35 
schen) unterteilt wird, werden Ietztere fortlaufend von 
ihren Basisenden her umgebogen. Durch anschlieBen- 
des Oberlappen dieser Stiicke und Verkleben derselben 
wird somit die flache Lage in die Form eines Bechers mit 
einem Boden gebracht. 40 

Im Herstellungsverfahren gemSB der Erfindung wird 
das Knetgut fur den eBbaren Behaiter auf eine bei 
170— 220° C gehaltene Heizplatte gegossen und darauf 
verteilt. Durch Auflegen einer anderen Heizplatte wird 
dann eine Lage geformt, die durch Erw&rmen auf einen 45 
Feuchtigkeitsgehalt von etwa 3% getrocknet wird Die 
Lage wird danach (in einem Schneidvorgang) in die 
oben angegebene Form geschnitten und so gewickelt, 
daB die bogenfdrmige Seite aufgerollt ist, worauf die 
rechten und linken Seiten einander iiberlappt und ver- 50 
klebt werden. Nach diesem Formen der Umfangswand 
zu einer Becherform werden die parabelformigen Stttk- 
ke nacheinander von ihren Basisenden her umgefaltet 
und einander iiberlappend verklebt; hierdurch wird der 
Boden des Bechers geformt Dieser wird dann abge- 55 
kiihlt und zum Verfestigen gebracht, so daB ein becher- 
fdrmiger eBbarer Behaker erhalten wird. 

Bei diesem Verfahren wird nach dem AufgieBen des 
Knetguts auf die bei 170— 220° C gehaltene Heizplatte 
und dem Verteilen desselben darauf und nach der Bil- eo 
dung einer Lage, die zwischen der genannten Heizplatte 
und einer anderen Heizplatte auf einen Feuchtigkeits- 
gehalt von etwa 3% getrocknet worden ist, auf die so 
erhaltene Lage Wasser aufgespruht, um ihren Feuchtig- 
keitsgehalt auf etwa 15% zu erh6hen und ein Brechen 65 
derselben zu vermeiden. 

Zwischen die befeuchteten flachen Lagen fur eBbare 
Behaiter werden danach feuchtigkeitsbestandige Trenn- 



oder Abziehfolien eingelegt, um ein Aneinanderhaften 
der einzelnen flachen Teig-Lagen zu verhindern. Meh- 
rere Lagen werden in eine ein Brechen derselben verhu- 
tende, versiegelbare Verpackung eingelegt und dann (in 
diesem Zustand) zu Verkaufsstellen o. dgl. versandt; 
dort werden die genannten Abziehfolien zum Zeitpunkt 
des Verkaufs gefrorener SiiBware abgezogen. Da die 
flachen Lagen im beschriebenen Schneidvorgang 
zweckmSBig geschnitten worden sind, konnen sie in ei- 
nem Formvorgang zu einem Becher geformt werden; 
dadurch kdnnen Versand- und Lagerraum eingespart, 
Feuchtigkeitsabsorption und Deformation verhindert 
und ein Bruch bei Transport und Lagerung vermieden 
werden. Selbstverstandlich kann der Schneidvorgang 
vor dem Einsiegeln in Verpackungen erfolgen. 

Im oben umrissenen Herstellungsverfahren wird die 
bogenformige Seite einer bereits zurechtgeschnittenen 
flachen Teig-Lage durch eine Leitplatte gefuhrt und 
mittels einer Wickelfiihrung gewickelt Dabei werden 
die parabelfdrmigen Stiicke durch eine Biegefuhrung 
angehoben und von ihren Basisenden her umgebogen. 
Beim Formen der Umfangswand in eine Becherform 
werden die parabelformigen Stiicke einander iiberlappt 
und verklebt, so daB eine Becherform in einem einzigen 
Schritt geformt wird. 

Da die Leitplatte, die Biegefuhrung und die Wickel- 
fiihrung in bevorzugter AusfOhrungsform aus Alumini- 
um, nichtrostendem Stahl oder Kunststoff geformt sind, 
lassen sich das Erwarmen und Aufrechterhalten der 
Temperatur einfach durchfuhren. Die den eBbaren Be- 
haiter bildende flache Lage kann damit zugig und ohne 
Adhesion oder Zusammenkleben in eine Becherform 
gebracht werden. 

' Im folgenden sind bevorzugte Ausfiihrungsbeispiele 
der Erfindung anhand der Zeichnung naher erl&utert Es 
zeigen: 

Fig. 1 eine perspektivische Darstellung zur Veran- 
schaulichung des Zustands, in weichem die flache Teig- 
Lage gem&B einem Ausfuhrungsbeispiel der Erfindung 
mittels einer Herstellungs- bzw. Formvorrichtung ge- 
wickelt (oder gerollt) wird, 
Fig. 2 eine Draufsicht auf die Anordnung nach Fig. 1, 
Fig. 3 eine perspektivische Darstellung zur Veran- 
schaulichung des Zustands, in weichem die flache Teig- 
Lage auf eine Herstellungs- bzw. Formvorrichtung auf- 
gelegt wird, 

Fig. 4 eine Draufsicht auf die Anordnung nach Fig. 3, 

Fig. 5 eine Draufsicht auf eine ausgestanzte oder zu- 
geschnittene flache Teig-Lage, 

Fig. 6 eine perspektivische Darstellung der erfin- 
dungsgemaBen Herstellungs- bzw. Formvorrichtung, 

Fig. 7 eine perspektivische Darstellung der Vorrich- 
tung nach Fig. 6, von der gegeniiberliegenden Seite her 
gesehen, 

Fig. 8 eine Draufsicht auf die Vorrichtung nach den 
Fig. 6 und 7, 

Fig. 9 eine Vorderansicht dieser Vorrichtung, 

Fig. 10 eine Seitenansicht dieser Vorrichtung, 

Fig. 1 1 eine Schnittansicht zur Veranschaulichung des 
Wickelns der flachen Teig-Lage mittels der Vorrichtung 
nach den Fig. 6 bis 10, 

Fig. 12 eine Vorderansicht zur Darstellung des Zu- 
stands eines teilweisen Wickelns der flachen Teig-Lage 
in der erfindungsgemaBen Vorrichtung, 

Fig. 13 eine der Fig. 12 ahnliche Darstellung, welche 
einen weiter fortgeschrittenen Zustand des teilweisen 
Wickelns der Lage zeigt, 

Fig. 14 eine oberseitige perspektivische Darstellung 
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des becherfdrmigen eBbaren Behalters gemaB der Er- 
findung und 

Fig. 15 eine unterseitige perspektivische Darsteilung 
dieses Behalters. 

Im folgenden sind bevorzugte Ausfuhrungsbeispiele 
des erfindungsgemaBen eBbaren Behalters sowie des 
Verfahrens und der Vorrichtung zu seiner Herstellung 
anhand der Zeichnung im einzelnen beschrieben. 

In einem Ausfuhrungsbeispiel wird ein Teig durch 
grilndliches Verriihren der folgenden Bestandteile zu- 
bereitet: 

Weizenmehl 100 Teile 
Zucker40 

Ol oder Fett (Palmol) 10 
Salz 0,2 
Wasser 100 

(einschlieBlich geringer Mengen an Ei f Milch, Farb- und 
Geschmack- bzw. Duftstoffen). 

Dieser Teig wird auf eine Heizplatte, die ein nicht 
dargestelltes eingraviertes Gittermuster mit lotrechten 
und waagerechten Linien (grids) in Abstanden von 
10 mm aufweist und deren Oberflache im voraus auf 
180— 200°C erwarmt worden ist, geschuttet und darauf 
verteilt Auf den auf dieser Heizplatte befindlichen Teig 
wird sodann eine auf 170— 200° C erwarmte Heizplatte 
so aufgelegt, daB der Teig zwischen beiden Heizplatten 
eingeschlossen ist Durch Erwarmen wahrend einer fe- 
sten Zeitspanne von z. B. 60 s wird der Teig in einen 
gebraunten Zustand uberfiihrt Nach dem Ausbacken 
bis zum Erreichen eines Restfeuchtigkeitsgehalts von 
etwa 3% werden die Heizplatten voneinander getrennt 
und der geformte Teig bzw. die Lage mittels eines Scha- 
bers abgenommen. 

(a) Die Bedingungen beim AufgieBen und Verteilen 
des Teigs sowie beim Erwarmen und SchlieBen der 
Heizplatten sind folgende: 

1. FOr eine Charge aufgegossene Teigmenge: Etwa 
25 cm 3 bzw. ml 

Z Temperatur der Heizplatten (1 Satz aus oberer 
und unterer Heizplatte): 180— 200° C 
3. Da der Spalt zwischen den Heizplatten die Dicke 
des aufgegossenen und verteilten Teigs bestimmt, 
sollte die Weite des Spalts ungefahr der Dicke des 
ausgebackenen Enderzeugnisses entsprechen, d. h. 
2,5 mm betragen. 

(b) Ausbacktemperatur und -zeit: 

1. Ausbacktemperatur: 180°C (an der Oberflache 

der Heizplatte) bis 200° C 

Z Ausbackzeit: 90 s bei 180°C; 60 s bei 200°C 

(c) Ausbackzustand und Restfeuchtigkeitsgehalt: 

1. Nach 90 s langem Ausbacken bei 170°C: Leicht 
gelbbraune Farbung; etwas hart; Restfeuchtig- 
keitsgehalt von 4,0% 

2. Nach 60 s langem Ausbacken bei 200° C: Braune 
Farbung; hart; Restfeuchtigkeitsgehalt von 2,35%. 

In jedem Fall wird eine flache Lage erwarmten und 
getrockneten Teigs erhalten, die ihre Flexibilitat bzw. 
Biegsamkeit beibehalt und an ihren Ober- und Untersei- 
ten ein Gittermuster mit einem Linienabstand von 
10 mm und einer Hdhe von etwa 1,5 mm aufweist. 

Diese flache Lage wird dann mittels einer Presse in 
die flache Form gemaB Fig. 5 gestanzt Dabei ist die eine 
Seite a so bogenformig gekriimmt, wie sich dies beim 
Abwickeln eines spitzenlosen Kegels bzw. Keget- 



stumpfs ergibt; die beiden Seiten b links und rechts der 
Seite a schneiden sich in ihrer Verlangerung in einem 
Punkt auf der der bogenformigen Seite a gegenuberlie- 
genden Seite, und der der bogenformigen Seite a gegen- 

5 uberliegende Seitenbereich der Form ist in eine Anzahl 
von parabelformigen (parabolic) Stucken (oder La- 
schen) c unterteilt. 

Die KJebeoberflache kann durch VergrdBerung oder 
Erweiterung einer der Seiten b vergroBert werden. 

io Wenn die Lagen an einer Verkaufsstelle fur gefrorene 
SuBwaren (Speiseeis) zu einem Becher geformt werden 
sollen, werden nach dem Befeuchten der flachen Lagen 
in einem Befeuchtungsschritt auf einen Feuchtigkeitsbe- 
halt von 10— 15% (um Bruch zu vermeiden) durch Auf- 

15 spriihen von Wasser von der Oberseite her, ohne die 
flachen Lagen fur Versand zu verformen, feuchtigkeits- 
bestandige Abziehfolien zwischen die einzelnen Lagen 
eingelegt und die Lagen aufeinander gestapelt und in 
einer Verpackung versiegelt Neben der Verkleinerung 

20 des Versandvolumens oder -raums konnen die flachen 
Lagen in einem Zustand versandt werden, in welchem 
Feuchtigkeitsabsorption, Deformation und Bruch — 
wie im Fall des Versands in Becherform — vermieden 
werden. 

25 Fur das Erwarmen der flachen Lagen unmittelbar vor 
der Abgabe von Becherbehaltern an der Verkaufsstelle 
zwecks Wiederherstellung ihrer Flexibilitat werden die 
flachen Lagen in die flache Form gemaB Fig. 5 gestanzt 
oder zugeschnitten (stamped). 

30 An einer Speiseeis- Verkaufsstelle oder in einer Fa- 
brik, in der der Schneidvorgang vorgenommen wird, ist 
oder wird eine nachstehend zu beschreibende und in 
den Fig. 6 bis 10 dargestellte Formvorrichtung vorgese- 
hen. 

35 GemaB den Fig, 6 bis 10 weist diese Formvorrichtung 
an einer auf einem Arbeitstisch 1 montierten Heizplatte 
2 eine Leitplatte 3 auf, die mit einer Kreisbogenform 
entsprechend der bogenformigen Seite a der in die ge- 
nannte Form gestanzten flachen Lage von der Heizplat- 

40 te nach oben ragt Eine BiegefQhrung 4 ist so gekriimmt, 
daB ihre Einlaufseite 4a waagerecht liegt und ihre Aus- 
laufseite 4b lotrecht angeordnet ist. Die BiegefQhrung 4 
befindet sich in einer Lage entsprechend den Basisen- 
den der parabelformigen Stucke c, wenn die bogenfdr- 

45 mige Seite a an der Leitplatte 3 angelegt ist 

Fur die Heizplatte 2 braucht nicht unbedingt eine 
Heizeinheit vorgesehen zu sein, vielmehr braucht sie 
nur eine minimale Erwarmungsfunktion aufzuweisen, 
damit das Gut nicht abkflhlt und sich verfestigt. Das 

so Endteil der Leitplatte 3 stimmt mit der Endflache der 
Heizplatte 2 iiberein. Hinter einer an dieser Stelle vor- 
gesehenen Offnung 5a ist eine Innenfiache 5b einer Wik- 
kelfuhrung 5 kegelfdrmig ausgebildet Die auch eine Bo- 
denplatte 5c aufweisende Wickelfiihrung 5 ist am Ar- 

55 beitstisch 1 montiert. Die Auslaufseite 4b der Biegefuh- 
rung 4 geht an der senkrecht zu der Bodenplatte 5c 
verlaufenden Offnung 5d in die Bodenplatte 5c iiber 
bzw. erstreckt sich durch diese Offnung 5d hindurch zur 
Bodenplatte 5c. 

60 Ein KJebewerkzeug 6 ist an seiner der Innenfiache 5b 
der Wickelfiihrung 5 gegenOberstehenden Umfangsfla- 
che mit radial abstehenden Rippen 6a versehen und 
oberflachlich durch ein eingebautes Heizelement er- 
warmbar. Das vorschieb- und zurQckziehbare Klebe- 

65 werkzeug 6 weist eine kegelstumpffdrmige Wickelfia- 
che 6b auf und ist durch eine Drehantriebsvorrichtung, 
z. B. einen Motor, in Drehung versetzbar. 

Wenn gemaB den Fig, 3 und 4 eine gestanzte bzw. 
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zugeschnittene flache Teig-Lage unter Anlage ihrer bo- 
genformigen Seite an die Leitplatte 3 auf die Platte 2 des 
Arbeitstisches 1 aufgelegt wird, wird diese Lage mittels 
der Heizplatte 2 erwarmt. Die Teig-Lage erhalt dabei 
ihre Flexibilitat zurQck, wobei die Basisenden der para- 5 
belformigen Stucke c mit dem Ende der der Leitp]atte 3 
zugewandten Seite der Biegefiihrung 4 ubereinstimmen. 
Da die Biegefiihrung 4 sodann die parabelformigen 
StOcke c von der waagerechten Einlaufseite 4a her zur 
vertikalen Auslaufseite 4b hin umbiegt, werden diese 10 
Stucke c der erwarmten flachen Teig-Lage fortlaufend 
nach oben umgebogen, indem sie der Krummung der 
Biegefuhrung4 folgen. 

GemSB den Fig. 1 und 2 wird die flache Teig-Lage in 
dem Zustand, in welchem diese parabelformigen Stucke 15 
c nach oben umgebogen sind oder werden, in die Wik- 
kelfiihrung 5 eingefuhrt und gewickelt oder gerollt, in- 
dem sie von den Rippen 6a an der Wickelflache 6b des 
KJebewerkzeugs 6 erfaBt wird Bei der Drehung des 
KJebewerkzeugs 6 wird dabei die Gesamtflache der fla- 20 
chen Teig-Lage gewickelt, wahrend sie durch die Wik- 
kelfiache 6b erwarmt wird Auf diese Weise kann die 
Teig-Lage in eine Becherform gewickelt werden. 

Dabei gelangen die linken und rechten Seiten b der 
Lage in gegenseitige Oberlappung. Da die Wickelflache 25 
6b rotiert und sich der Innenflache 5b der Wickelfuh- 
rung 5 annahert, werden die einander uberlappenden 
linken und rechten Seiten b zwischen der Wickelflache 
6b und der Innenflache 5b gegeneinander gepreBt und 
dadurch miteinander verklebt Zudem werden die auf- 30 
gerichteten parabelformigen Stucke c zwischen der 
Endfiache der Biege- bzw. Wickelflache 6b und der Bo- 
denplatte 5c verpreBt und damit zur Bildung des Bodens 
des Bechers miteinander verklebt Das Fertigerzeugnis 
wird sodann vom Klebewerkzeug 6 abgenommen, wor- 35 
auf der Formvorgang abgeschlossen ist. 

Der in eine Becherform umgeformte Teig verfestigt 
sich bzw. erstarrt auf gr und naturlicher Abkuhlung, wor- 
auf das Erzeugnis als Behaiter ftir die genannten gefro- 
renen SuBwaren benutzt werden kann. Da zudem der 40 
flache Boden geformt worden ist, kann der Becher auch 
(auf z. B. einem Tisch) abgestellt werden. 

Da der erfindungsgemaBe eBbare Behaiter eine Be- 
cherform mit einem Boden aufweist, kann er beim Ver- 
kauf oder Verzehr auf einem Tisch o. dgi. abgestellt 45 
werden. Damit entfallen die Probleme bei herkommli- 
chen eBbaren Spitztuten-Behaltern, namlich daB der Be- 
haiter vom Zeitpunkt des Einfullens der gefrorenen 
SUBware bis zur Beendigung des Verzehrs dauernd (in 
der Hand) gehalten werden mufi, oder daB ein spezieller 50 
Stander zur Ermdglichung eines Absetzen des Behalters 
vorgesehen werden mufl. 

Da die Zuschnittform der flachen Teil-Lage einfach 
durch Stanzen oder Zurechtschneiden (stamping) be- 
reitgestellt werden kann und die den Boden der Becher- 55 
form bildenden parabelfdrmigen Stucke (oder Laschen) 
keine spitz zulaufenden Enden aufweisen, findet keine 
Verfestigung solcher Enden vor einsetzender Verfesti- 
gung der anderen Bereiche statt Hierdurch wird ein 
vorzeitiges Brechen der Enden wahrend der Formung eo 
des Becher- Bodens vermieden, und letzterer kann ge- 
formt werden, ohne QbermaBige (mechanische) Span- 
nung in ihn einzufOhren. 

DarCber hinaus ist die Herstellungs- bzw. Formvor- 
richtung zum Umformen der ausgestanzten flachen 65 
Teig-Lage in eine Becherform aufgrund ihrer einfachen 
Ausgestaltung kostengunstig. Da diese Vorrichtung oh- 
ne weiteres an jeder Verkaufsstelle aufgestellt werden 
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kann, konnen flache Teig-Lagen in dieser Form trans- 
portiert bzw. versandt werden. Hierdurch werden eine 
Vergeudung von Versand- und Lagerraum sowie Bruch- 
probleme vermieden. 

Patentanspriiche 

1. EBbarer Behaiter hergestellt durch Verkneten 
von Weizenmehl, Zucker, Ol oder Fett und anderer 
Ausgangsrnaterialien mit Wasser zur Bereitung ei- 
nes Teigs sowie Erwarmen und Trocknen einer fla- 
chen Lage dieses Teigs in solchem MaBe, daB die 
Lage Flexibilitat beibehalt, wobei die flache Teig- 
Lage eine Seite in Form eines Kreisbogens dersel- 
ben Form aufweist, die sich beim Abwickeln eines 
Kegelstumpfes ergibt, die dieser bogenformigen 
Seite gegeniiberliegende Seite in eine Form ge- 
schnitten ist, die in mehrere parabelfdrmige Stucke 
(oder Laschen) unterteilt ist, die parabelformigen 
Stticke von ihren Basisenden her aufeinanderfol- 
gend umgefaltet und sodann einander iiberlappt 
und miteinander verklebt worden sind und zwei 
gegeniiberliegende Seiten zwischen der bogenfor- 
migen Seite und den parabelformigen StUcken ein- 
ander uberlappt und miteinander verklebt sind, so 
daB der Behaiter die Form eines Kegelstumpfes mit 
einem Boden aufweist. 

2. EBbarer Behaiter nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Teig durch Verriihren und 
Vermischen von 100 Teilen Weizenmehl, 40 Teilen 
Zucker, 10 Teilen Ol oder Fett (Kokosdl), 0,2 Teilen 
Salz, 100 Teilen Wasser und geringer Mengen an Ei, 
Milch und Farbstoff bereitet worden ist. 

3. Verfahren zur Herstellung eines eBbaren Behal- 
ters, umfassend die folgenden Schritte: Verkneten 
von Materialien, wie Weizenmehl, Zucker und Fett 
oder Ol, mit Wasser zur Bereitung eines Teigs, der 
auf eine Heizplatte gegossen und darauf verteilt 
wird; Erwarmen und Trocknen des Teigs unter Ein- 
fugung desselben zwischen die Heizplatte und eine 
andere Heizplatte zum Alphatieren der Mehlstarke 
im Teig und anschlieBenden Trocknen des Teigs 
durch Verdampfen der in ihm enthaltenen Feuch- 
tigkeit in dem MaBe, daB der Teig Flexibilitat bei- 
behalt; Zuschneiden einer flachen Teig-Lage in ei- 
ne Form, bei welcher eine Seite eine Kreisbogen- 
forrn der Art aufweist, wie sie sich beim Abwickeln 
eines Kegelstumpfes ergibt, und die dieser bogen- 
formigen Seite gegenOberliegende Seite eine Form 
besitzt, die in mehrere parabelformige StOcke (oder 
Laschen) unterteilt ist; Formen der geschnittenen 
flachen Lage durch Wickein derselben in die Form 
eines Kegels ohne Spitze, d. h. eines Kegelstumpfs, 
und fortlaufendes Umfalten oder Umbiegen der pa- 
rabelformigen Stucke von ihren Basisenden her, 
gefolgt von einem Oberlappen und Verkleben der- 
selben; sowie Abkuhlen und Verfestigen(lassen) 
der so umgeformten flachen Teig-Lage. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, gekennzeichnet 
durch einen Befeuchtungsschritt, in welchem die 
erwarmte und getrocknete flache Lage befeuchtet 
wird, um ihre Flexibilitat zu erhohen; ,einen Schritt 
des EinfOgens feuchtigkeitsbestandiger Abziehfo- 
lien zwischen die so befeuchteten flachen Teig- La- 
gen, welche Abziehfolien unmittelbar vor dem For- 
mungsschritt entfernt werden; einen Wiedererwar- 
mungs- und Trocknungsschritt, in welchem die fla- 
chen Teig-Lagen, von denen die genannten Abzieh- 
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folien entfernt worden sind, in einem Flexibilitat 
erhaltenden AusmaB erwarmt und getrocknet wer- 
den, wonach die Schritte des Zuschneidens und des 
Formens durchgefUhrt werden. 

5. Vorrichtung zur Herstellung eines eQbaren Be- 5 
halters, umfassend: eine Leitplatte zum Fuhren ei- 
ner bogenfoYmigen Seite einer flachen Teig-Lage, 
die in einem Schneideschritt zugeschnitten worden 
ist, in welchem die Seite die Kreisbogenform der 
Art erhalt, die sich beirn Abwickeln eines Kegel- 10 
stumpfes ergibt, wahrend die dieser bogenfdrmigen 
Seite gegenuberliegende Seite eine in mehrere pa- 
rabelfdrmige Stucke (oder Laschen) unterteilte 
Form aufweist; eine Biegefuhrung zum fortlaufen- 
den Anheben und Biegen der Enden der parabel- 15 
f6rmigen Stucke und Einfuhren derselben in eine 
WickelfUhrung, welche die durch die Leitplatte und 
die Biegefuhrung gefuhrte flache Teig-Lage zu wik- 
keln und die parabelformigen Stucke einander zu 
uberlappen vermag und dabei die Lage zu einem 20 
konischen oder kegel(stumpf)fdrmigen Becher mit 
einem Boden umformt; und ein Klebewerkzeug 
zum Verkleben der uberlappten Bereiche der tin- 
ken und rechten Seiten (der Lage) und der Uber- 
lappten parabelformigen Stucke. 25 

6. Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Leitplatte, die Biegefuhrung und 
die Wickelfiihrung aus Aluminium geformt sind. 

7. Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Leitplatte, die Biegefuhrung und 30 
die WickelfUhrung aus einem hochst korrosionsbe- 
standigen nichtrost enden Stahl geformt sind. 

8. Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Leitplatte, die Biegefuhrung und 
die WickelfUhrung aus Kunststoff geformt sind. 35 
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